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Latar Belakang: Jamu gendong merupakan salah satu ciri khas bangsa yang 
sangat terkenal di Indonesia. Keberadaanya merupakan suatu pengembangan 
tanaman obat Indonesia. Pengunaan jamu sebagai sarana pengobatan didasarkan 
atas pengalaman yang diperoleh leluhur bangsa. Pengolahan jamu gendong masih 
sederhana yaitu mengambil sebagian dari tumbuhan, menumbuk (menghaluskan) 
bahan, kemudian memeras sari-sarinya yang sebelumnya diberi air sebagai 
pelarut. Pada tahap pengolahan jamu ditengarai masih ada proses yang kurang 
higienis. Jamu gendong beras kencur dan kunir asam yang dijual belum tentu 
bebas dari cemaran bacillus dan khamir. 
 
Tujuan: Mengetahui gambaran kualitas jamu beras kencur dan kunir asam yang 
dijual di Pasar Gede Kota Solo memenuhi standar kelayakan atau tidak untuk 
dikonsumsi oleh masyarakat sekitarnya. 
 
Metode Penelitian: Penelitian ini menggunakan desain penelitian deskriptif 
kualitatif dengan mengamati tingkat cemaran bacillus dan khamir serta 
karakteristik yang meliputi morfologi koloni, morfologi sel dan ciri-ciri. 
Pengamatan bakteri dengan menggunakan Metode Deret sedangkan khamir 
langsung memakai metode PDA. 
 
Hasil: Hasil penelitian menunjukkan Jamu gendong yang tidak layak dikonsumsi 
adalah jamu yang dijual oleh pedagang A, sedangkan jamu gendong yang masih 
layak untuk dikonsumsi adalah B dan D, yang layak untuk dikonsumsi pada 
pedagang C. 
 
Kesimpulan: Jenis mikroba yang terdapat pada jamu gendong, yang berada di 
Pasar Gede Kota Solo antara lain untuk bakteri Bacillus pumillus, Bacillus 
megaterium, Bacillus licheniformis, Bacillus subtillis dan untuk khamir 
Aspergillus niger, penicillium sp, Monosporium sp. 
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ABSTRACT 
IDENTIFICATION OF BACILLUS AND LEAVEN CONTAMINATIONS 
IN TRADITIONAL LIQUID HERBS, “BERAS KENCUR AND KUNIR 
ASAM”, IN PASAR GEDE OF SOLO 
 
Agung Mukhtar1, J. Priyambodo2, Devi Usdiana Rosyidah2, 2016 
 
Background: Liquid traditional herb is one of famous national unique 
characteristics of Indonesia. Its existence has been development of herbal plants in 
Indonesia. The use of herbs as medicine has been based on experiences of the 
nation’s ancestors. Process of making liquid traditional herbs is very simple, 
namely parts of herb plant are taken and pulverizes them, then mixed it with water 
and squeezed to extract useful substances. On stage of herbal medicine procces 
was considered to still les hygienic. The herbal medicine beras kencur dan  kunir 
asam were sold that not necessarily free from contamination of bacillus and yeast 
 
Purpose: Purpose of the research is to know description if quality of beras kencur 
and kunir asam sold in Pasar Gede of Solo is meeting standard for consumption 
by people or not. 
 
Method: The research is a descriptive-qualitative one by observing level of 
bacillus and leaven contaminations and characteristics of contamination including 
colony morphology, cellular morphology and its properties. Bacterial 
contamination was observed by using serial method and leaven contamination was 
examined directly by using PDA method. 
 
Results: Results of the research indicated that the liquid traditional sold by person 
A were not meeting standards for consumption, those sold by person B and person 
D were considered to meet standards for consumption, and those sold by person C 
were meeting standards for consumption.  
 
Conclusion: Types of microbes found in the liquid traditional herbs sold in Pasar 
Gede of Solo were, among the others, Bacillus pumillus, Bacillus megaterium, 
Bacillus licheniformis, Bacillus subtillis and types of leaven were Aspergillus 
niger, penicillium sp, Monosporium sp. 
 
Key words: Identification, Bacillus and Leaven Contamination, Traditional 
Liquid herbs  
1Students of The Faculty of Medicine Muhammadiyah University of Surakarta 
2Lecturer Faculty of Medicine Muhammadiyah University of Surakarta  
PENDAHULUAN 
Jamu gendong merupakan ciri khas Indonesia yang terkenal. Produk jamu 
gendong, salah satu warisan leluhur bangsa Indonesia seiring kemajuan dan 
perkembangan jaman, jamu gendong digunakan sebagai obat tradisional. 
Pemanfaatan jamu gendong sebagai sarana pengobatan didasarkan pada 
pengalaman secara turun-temurun dari leluhur. Leluhurlah yang mewariskan cara 
pembuatan jamu gendong (Suharmiati dan Handayani, 2009). Jamu gendong 
disebut juga sebagai obat tradisional yang dalam kehidupan sehari-hari digunakan 
untuk tindakan preventif dalam menjaga kesehatan dan untuk penyembuhan suatu 
penyakit (Pratiwi,2005). 
Obat tradisional merupakan obat yang bahan bakunya diperoleh dari 
tumbuhan, bahan hewan, bahan mineral, sediaan sarian atau gelenik, atau 
campuran dari bahan tersebut yang secara turun temurun di gunakan untuk 
pengobatan yang berdasarkan pengalaman (Sampurno, 2005). 
Pengolahan jamu tradisional sangat sederhana. Menurut Pratiwi (2005) ada 
dua cara dalam pembuatan jamu yang lazimnya digunakan di masyarakat, yaitu 
pertama dengan merebus semua bahan, kedua dengan memeras sari yang ada 
kemudian mencampurkan dengan air matang. Menurut Suriawiria (2007) 
keterlibatan manusia dalam pengolahan produk industri akan membawa dampak 
yang tidak diinginkan misalnya adanya mikroba bakteri, jamur, dan 
mikroorganisme lainnya. Lebih lanjut Suriawiria (2007) menjelaskan bahwa 
mikroba yang hinggap pada suatu produk pangan akan merubah warna, bau 
maupun rasanya. Tidak terkecuali jamu, produk ini apalagi telah terkontaminasi 
oleh mikroba akan memperlihatkan bercak-bercak pada permukaan serta akan 
mengeluarkan lendir. Keadaan yang demikian ini merupakan hasil dari 
dekomposisi mikroba dengan bahan yang di buat untuk minuman jamu 
(Suriawiria, 2007). 
Tercemarnya suatu produk minuman akan menurunkan kualitas atau 
manfaat yang di kandung oleh jamu. Nabi Muhammad SAW telah menjelaskan 
dalam suatu hadist yang diriwayatkan oleh imam Baihaqi, sebagai berikut :“Air 
itu suci, kecuali berubah baunya, rasanya atau warnanya atau sebab benda yang 
masuk di dalamnya”(H.R. Imam Baihaqi) (Rahman, 1974). 
Jamu merupakan suatu produk olahan yang dalam pembuatannya 
menggunakan air. Minuman ini sangat baik untuk kesehatan, oleh sebab itu 
minuman jamu bisa di kategorikan minuman yang halal dan baik. Suatu mikroba 
akan mudah sekali tumbuh pada substrat yang di dalamnya terdapat nutrisi untuk 
kebutuhan hidupnya. Air ,merupakan salah satu substrat yang penting bagi 
kehidupan mikroba. Air yang terkontaminasi oleh mikroba akan menimbulkan 
perubahan warna, bau, maupun rasanya, tidak terkecuali jamu. Hal ini sesuai 
dengan sabda Nabi Muhammad SAW, bahwa apabila air tersebut dalam hal ini 
jamu telah kemasukan benda baru, sehingga dengan masuknya benda tadi akan 
menimbulkan perubahan bau, rasa dan warnanya.Produk pangan tradisional 
termasuk jamu mempunyai kelemahan dalam hal mikrobiologis, produk jamu 
sangat mudah terkontaminasi mikroba karena proses yang kurang higienis. Jamu 
yang terkontaminasi oleh mikroba tidak selayaknya dikonsumsi oleh masyarakat, 
sebagaimana ketentuan pemerintah melalui Standart Nasional Indonesia (SNI) 19-
2897-1992, yakni untuk bakteri  < 6-10, dan untuk jamur  < 4-10 (Pratiwi,2005). 
Populasi mikroba dalam bahan pangan berbagai macam jenisnya. Hal ini 
disebabkan adanya pengaruh selektif terhadap jumlah dan jenis mikroorganisme 
awal yang terdapat dalam suatu bahan pangan. Sumber-sumber mikroflora yang 
ada dalam bahan pangan berasal dari tanah, air permukaan, kotoran manusia atau 
hewan, debu lingkungan, udara dan lainnya (Supardi dan Sukamto, 2010). 
Pendistribusian jamu yang seringkali di jual bebas dipasaran akan memudahkan 
mikroba dalam mengkontaminasi produk jamu. Oleh sebab itu kewaspadaan pada 
produk jamu perlu dijaga. Sebagaimana sabda Nabi Muhammad SAW sebagai 
berikut : “Tutuplah wadahmu (tempat makananmu), dan tempatkan pada tempat 
yang aman, maka sesungguhnya di dalam suatu malam Allah akan menurunkun 
wabah (penyakit), wabah tersebut bukan tidak mungkin akan hinggap pada 
wadah yang tidak tertutup, dan tidak ada tempat yang aman pada makanan itu 
melainkan perlindungan dari yang memberikan wabah (Penyakit)”(H.R.Ahmad 
dan Muslim) (Rahman, 1974). 
METODE PENELITIAN 
Dalam Penelitian ini digunakan desain penelitian deskriptif kualitatif 
dengan menjelaskan sifat morfologi dari setiap sampel yang diambil yang 
diperoleh dari hasil penghitungan media nutrient agar. Penelitian dilaksanakan di 
laboratorium Mikrobiologi RSUD. Dr. Moewardi. Penelitian dilaksanakan pada 
bulan Oktober sampai dengan  November 2015.  
Subjek yang digunakan dalam penelitian ialah jamu gendong beras kencur 
dan kunir asam yang diambil dari empat penjual jamu gendong yang berbeda 
dengan masing-masing besar volume 500 cc. Dengan mengamati tingkat cemaran 
bacillus dan khamir serta karakteristik yang meliputi morfologi koloni, morfologi 
sel dan ciri-ciri. Pengamatan bakteri dengan menggunakan Metode Deret 
sedangkan khamir langsung memakai metode PDA. Cemaran mikroorganisme 
yaitu terdapat bakteri dan khamir dengan pemeriksaan laboratorium mikrobiologi 
pada sampel jamu gendong beras kencur dan kunir asam menggunakan media 
agar. Klasifikasi cemaran bakteri dan khamir menggunakan SNI (BPOM, 1992) : 
1. Tidak tercemar, jumlah bakteri < 6, sedangkan khamir < 4 
2. Median bakteri antara 7-9 dan khamir 5-9  




Table 1. Hasil Perhitungan Bakteri dan Khamir 
No Jenis jamu Penjual Hasil perhitungan cemaran Bakteri 
Hasil perhitungan 
cemaran Khamir 
1 Beras kencur 
A 18 24 
B 9 9 
C 5 3 
D 7 19 
2 Kunir asam 
A 16 14 
B 10 9 
C 4 4 




Hasil 2. Identifikasi jenis bakteri dan khamir 
No Jenis jamu Penjual Jenis bakteri Jenis khamir 





Aspergillus niger  
B Bacillus lichiniformis 







Aspergillus niger  





Bacillus subtillis  
Aspergillus niger 
Monosporium sp 
Aspergillus niger  
Aspergillus niger  
Monosporium sp  
D Bacillus lichiniformis 













B Bacillus megatorium 
Bacillus megatorium 
Aspergillus niger 












Dari hasil perhitungan cemaran bakteri melalui uji deret dari sampel 4  
pedagang jamu gendong di Pasar Gede Kota Solo di ketahui bahwa pada sebagian 
sampel dari produsen jamu di dapatkan  pedagang A tercemar,  sedangkan yang 
masih dalam batas normal pada pedagang B dan D, yang tidak tercemar pada 
pedagang C. Terdapatnya perbedaan jumlah cemaran bakteri dalam jamu gendong 
beras kencur dan kunir asam dapat disebabkan selain akibat proses pengolahan 
jamu yang kurang memperhatikan unsur sanitasi dan higienis, dapat pula 
disebabkan oleh adanya kontaminasi mikroba udara, air, tanah, bahan baku  pada 
saat pembuatan, pengemasan, penjualan. Pengaruh faktor lokasi penjualan jamu 
gendong juga dimungkinkan. Beberapa pedagang  jamu gendong menjual jamu 
gendong di area yang tidak higienis seperti tempat kotor dan lembab, yang 
memungkinkan banyak terjadi cemaran bakteri terhadap jamu gendong.     
Hasil identifikasi cemaran khamir melalui uji PDA dari 4 sampel 
pedagang jamu gendong didapatkan jamu pedagang A tercemar, sedangkan yang 
masih dalam batas normal pada pedagang B dan D, yang tidak tercemar pada 
pedagang C, terdapatnya perbedaan jumlah koloni khamir dalam sedian jamu 
dapat disebabkan proses pembuatan jamu yang kurang memperhatikan unsur 
sanitasi dan higienis, dapat pula diakibatkan oleh adanya kontaminasi mikroba 
udara pada saat pengemasan atau penjualan. Jamu gendong umumnya dikemas 
dalam botol-botol baik yang terbuat dari kaca ataupun plastik Kurangnya 
kebersihan dari botol ataupun tempat minum dari jamu gendong lokasi dalam 
penjualan jamu gendong sangat berpengaruh dalam adanya cemaran bacillus dan 
khamir. 
Suatu produk olahan jamu tradisional yang baik adalah minuman yang 
menyehatkan dan tidak membahayakan bagi tubuh ketika dikonsumsi. Pengolahan 
jamu yang sederhana dan pembuatan yang yang kurang higinis menyebabkan 
pencemaran mikroba atau kontaminasi dari berbagai bakteri atau jamur (Pratiwi, 
2005). Pada hasil penelitian diperoleh adanya kontaminasi yang memunculkan 
spora pada permukaan, bau yang menyengat berasal dari adanya dekomposisi dari 
mikroba, yang awalnya warna jamu seperti semula akan berubah setelah adanya 
kontaminasi dari berbagai mikroba, perubahan dari bau, rasa, dan warna 
menurunkan dari kualitas isi kandungan jamu tersebut ( Suriawiria, 2003). 
Terkontaminasi jamu oleh berbagai cemaran mikroba akan menurunkan 
kualitas jamu seperti bau jamu  menjadi tidak sedap, adanya lendir, warna berubah 
tidak sesuai dengan isi kandungan yang terdapat dalam jamu itu sendiri 
(Sudarmadji, 1989). Populasi suatu mikroba ditentukan oleh proses selektif yang 
dilakukan oleh mikroba, mikroba yang mendominasi pada suatu minuman akan 
menyebabkan sifat enteropatogenik dan toksigenik. Dominannya salah satu 
mikroba yang muncul akan menghambat populasi mikroba yang lain.(Supardi dan 
Sukamto, 1999). 
Pada penelitian ini diketahui besar cemaran bakteri dan khamir dari 
sampel empat pedagang  jamu gendong A, B, C dan D di Pasar Gede Kota Solo, 
menunjukan jumlah angka cemaran pada sampel beras kencur dan kunir asam 
yang masi dianngap aman untuk dikonsumsi pada obat tradisional sesuai yang 
disyaratkan oleh Standar Nasional Indonesia (BPOM, 1992), yaitu Tidak 
tercemar, jumlah bakteri < 6, sedangkan khamir < 4, Median bakteri antara 7-9 
dan khamir 5-9, Dikatakan tercemar apabila jumlah bakteri dan khamir > 10. Pada 
sampel pertama pedagang A diketahui jumlah cemaran bakteri dan khamir 
melebihi > 10, dan pada pedagang B dan D diketahui jumlah cemaran bakteri dan 
khamir masi dalam batas normal karna didapatkan nilai rata-rata untuk bakteri 
antara 7-9 dan khamir 5-9, dari hasil perhitungan cemaran pada pedagang C 
memenuhi syarat yang dianggap aman atau tidak tercemar karena jumlah bakteri 
< 6 dan khamir < 4. Kelemahan penelitian ini pada saat identifikasi baik 
menggunakan Metode Deret untuk bakteri dan PDA untuk khamir sulit untuk di 
bedakan karena dari morfologi koloni, morfologi sel dan sifat yang didapatkan 
suatu mikroba hamper sama antara bakteri dan khamir, pada prinsipnya penelitian 
ini menggunakan perhitungan Total Count pada saat identifikasi cemaran mikroba 
bakteri dan khamir. 
 
KESIMPULAN 
Dari Hasil yang di dapatkan cemaran Bacillus dan Khamir pada jamu 
gendong yang dijual di Pasar Gede Kota Solo, dapat disimpulkan : 
1. Jamu gendong yang tidak layak dikonsumsi adalah jamu yang dijual oleh 
pedagang A, sedangkan jamu gendong yang masih layak untuk dikonsumsi 
adalah B dan D, yang layak untuk dikonsumsi pada pedagang C. 
2. Jenis mikroba yang terdapat pada jamu gendong, yang berada di Pasar Gede 
Kota Solo antara lain untuk bakteri Bacillus pumillus, Bacillus megaterium, 
Bacillus licheniformis, Bacillus subtillis dan untuk khamir Aspergillus niger, 
penicillium sp, Monosporium sp. 
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